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UTJECAJ INKUBACIONIH TEMPERATURA NA ORGANOLEPTIČKA 
SVOJSTVA AUTOHTONIH JOOURTNIH KULTURA* 
Dimitrije SABADOS, Branka RAJŠiC 
Zavod za mljekarstvo Poljoprivredni fakultet, Zagreb 
Nedvojbeno je da organoleptička svojstva namirnica »osvajaju«, zadrža­
vaju ili odbijaju potrošača. Među mlječnim specijalitetima naših gorsko-pla-
ninskih područja, poznatim u narodu od davnine, istaknuto mjesto pri­
pada domaćem kiselom mlijeku s termofilnim mlječno-kiselinskim bakterija­
ma. Iste mikroorganizme primjenjuje današnja mljekarska industrija za pro­
izvodnju jogurta, koristeći se znanstvenim spoznajama primljenim putem 
»školske« ili empiričke svjetske tehnologije, i, naravno, i mikroorganizama u 
jogurtnim Kulturama inozemnog porijekla. 
Upoznavajući proizvodnju čistih kultura, pa i jogurtnih, u važnijim inozem­
nim institucijama, kao i jogurte tih zemalja na ocjenjivanjima ili kao »civil­
ni« potrošač, a studirajući tehnologiju i svojstva domaćih kiselih mlijeka na 
izvorima proizvodnje, inicirana su istraživanja »sjemena« naših »jogurta« (1). 
Na rezultatima, ustanovljenim po metodici djelomično navedenoj u literaturi 
(1, 2, 3), bazirana su upoznavanja organoleptičkih svojstava tih kultura. 
U ovim istraživanjima korišteno je kravlje mlijeko — skupno od 6 mu­
zara, sa 3,8°/o masti, termički obrađeno na QO^C/BO'. Svježim kulturama, br. 
I — IV, inokulirano je mlijeko temperirano u vodenoj kupci na 38—40—42—45 
i SO^C. Zrenje, u originalnim bočicama za konzumni jogurt od 200 ml, tra­
jalo je do završene koagulacije mlijeka. Prosuđivanje svojstava dvaju paralel­
nih uzoraka proizvoda — kultura ili jogurta — izvršeno je nakon 2 dana 
držanja na oko 4"C. Ocjenjivan je izgled koagulata, konzistencija po 
»filmu« kulture, te miris i okus dobivenih proizvoda. Da bi karakteristike okusa 
i mirisa, kao i filma u času njihovog prosuđivanja bile što izraženije, uvijek 
pod jednakim temperaturnim uvjetima, ocjenjivanje tih svojstava izvršeno je 
odmah nakon brzog temperiranja na 15—16 °C. Kvalitativno stupnjevanje ispi­
tivanih karakteristika izraženo je niže navedenim ocjenama: 
1. Izgled koagulata: 1 = mekani ili zrnato vodenast, 
2 = srednje čvrst 
3 = čvrst, kompaktan 
2. Konzistencija: 1 = brašnasta (zrnata = 0), 
2 = rijetka ili fino pahuljasta, 
3 = »porculanska« ili »vrhnjasta« 
= gusta, sjajna, vrlo fina. 
3. Miris: 1 = neizražen 
2 = dobar 
3 = vrlo dobar 
4. Okus: 1 = slabo izražen 
2 = dobar 
3 = vrlo dobar, tipičan 
* Referat održan na XIII Seminaru za mljekarsku industriju, Tehnološki fakultet Zagreb 
od 5—7. II 1975. 
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Rezul ta te ispi t ivanja sadrže tablice 1—2. Pojedinosti za pojedine k u l t u r e 
vidlj ive su iz naveden ih tabela, a opće karak te r i s t ike su slijedeće: 
Zrenje k u l t u r a na 38 °C t ra je najduže — oko 3,45 sata, zat im se skraćuje 
poras tom inkubacionih t e m p e r a t u r a ,te iznosi na 40 "C od 2,51—2,55 sati, na 
42 »C od 2,31—2,45 sati, na 45 °C od 2,15—2,22 sata, a na 50^0 je oko 2,08 sati , 
iznimno 2,24 sata (za k u l t u r u br . 1). 
Za v r i j eme naveden ih t ra janja zrenja formirala su se organolept ička svo j ­
s tva ku l tu ra , po koj ima se može zaključit i o individualnoj kval i te t i ku l tu ra , 
o međusobnom odnosu kva l i t e te ku l tu ra i općenito o utjecaju t e m p e r a t u r a 
zrenja n a kva l i t e tu ku l tu ra , odnosno jogur ta , 
Organolep t ičk im ocjenj ivanjem ustanovljeno je da sve četir i k u l t u r e 
imaju vr lo dobra svojstva. Najčvršći koagulat , naj t ipični j i okus i mir is , te 
najfiniju konzistenci ju post igle su ku l t u r e na srednjim i višim t e m p e r a t u r a ­
m a zrenja. Najkval i te tn i je k u l t u r e — jogurt i , sa izrazito čvrs t im koagula -
tom, a bez ikakve pojave s i ru tke , nasta l i su zrenjem na t empe ra tu r i 42^0. In ­
kubaci ja na 45"C i 40°C izazvala je nezna tno zaostajanje kval i te te . Visoka t em­
pe ra tu ra zrenja — 50''C — uzrokovala je ubrzano izlučivanje s i ru tke para le lno 
s koagulaci jom, što je otežalo, pa čak i onemogućilo tvorbu kva l i t e tne g ruše -
vine. Konzis tenci je su bi le grubl je — brašnas te do zrnaste , a okusi b lago t r p ­
kog okusa. Kod najniže inkubacione t empera tu re — 38°C — nisu se ispoljila 
kva l i t e tna organolept ička svojstva. Konzistencija razbi jenih ku l tu ra , ocjenje-
na po »filmu« nakon još d v a (!) dana stajanja na t e m p e r a t u r i 4 do 6°C, nije 
se promijeni la . 

















1 1 1 
Zrenje: 3,45 sati. 
38°C Koagulat hladetinasto mek. 
Okus blago kiselkast, pomalo 
bljutav, malo trpki. 
1 1 1 1 
Zrenje: 3,45 sati. 
Koagulat mek unatoč pojave par 
kapi sirutke. 
Okus kao kod kulture br. I 
1—2 1—2 2 
4000 Zrenje: 2,51 sati. 
Okus ugodno kiselkast. 
2—3 3 2—3 2 
Zrenje: 2,55 sati. 
Okus ugodno kiselkast. 
2—3 
420C 
2—3 3! 3 
Zrenje: 2,31 sati. 
Okus ugodan. 
3! 3! 3 3 
Zrenje: 2,36 sati. 
Okus pun, tipičan, vrlo ugodan 
4500 
3 2—3 2 
Zrenje: 2,15 sati. 
Konzistencija fino pahuljasta. 
Okus ugodan. 
3! 3! 2—3 3 
Zrenje: 2,15 sati. 
Konzistencija fino pahuljasta. 
Okus vrlo ugodan, tipično izražen. 
2 1—2 2 
Zrenje: 2,24 sati. 
50"C Konzistencija fino brašnata. 
Okus malo opor (trpki) 
3 0—1 2 
Zrenje: 2,09 sati. 
Koagulat zrnato vodenast. 
Konzistencija krupno zrnata. 
Okus malo opor (trpki) 
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koagulata stencija Miris Okus 
Izgled Konzi-
koagulata stencija Miris Okus 
1 2 1 1 
38 "C Zrenje: 3,44 sati. 
Okus kao kod kulture br. I. 
2 1—2 1 
Zrenje: 3,44 sati. 
Okus kao kod kulture br. 
40 »C 
50 "C 
2 2—3 2 2 
Zrenje: 2,55 sati. 
Na koagulatu je izlučeno par kapi 
sirutke. 
2 3 2 3 
Zrenje: 2,54 sati. 
Okus vrlo dobar, pun, tipičan. 
42^0 
3! 3! 3 
Zrenje: 2,45 sati. 
Okus vrlo ugodan, tipičan. 
3 3! 3! 3 
Zrenje: 2,35 sati. 
Okus izvrstan! 
3! 
45 "C 3! 2—3 2—3 
Zrenje: 2,22 sati. 
3 3! 2—3 2 
Zrenje: 2,22 sati. 
2 
2 1—2 2 
Zrenje: 2,08 sati. 
Konzistencija fino brašnata. 
Okus malo opor (trpki). 
1 2 
Zrenje: 2,07 sati. 
Konzistencija zrnata. 
Okus malo opor (trpki). 
S tupanj inkubacionih t e m p e r a t u r a ut jecao je fo rmiran jem za jogur t ka rak ­
ter is t ičnih organolept ičkih svojs tava naš ih izvornih k u l t u r a tako da su: 1. iz­
vrsno izražena zrenjem na 42 "C, 2. vr lo dobro na 45 °C i 40 ''C, 3. slabije na 
50 "C i 4. slabo na 38 »C. 
Kako je maks imalna kval i te ta suma svih ka rak te r i s t i čn ih svojstava, to se 
p r imjenom adekva tn ih uvjeta ista mora ju opt imalno ispoljiti u f inalnom p r o ­
izvodu. U ovom slučaju to je naš »industri jski« jogur t koji ima svoj uzor u 
domaćem kiselom mlijeku s termofi lnom mlječno-kisel inskom mikroflorom. 
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